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MEMORIA 


SULLA COLTURA 


BELLE VÌ T I 


IN I S P A G N A, 


E LA MANIERA COME SI FA IL VlNO , 



Italia ha delle perfette Viti , e dei 
J > <j$ terreni preziofiiTimì per coltivarle , 


ff ^ e u ' arne dLllle il più perfetto 

vino - Conmttociò quefto felice Pae- 


£ìl , c per lo pia ciò nalce dalla pedìma e 
tra lanata maniera di farli j e dalla coca at~ 
tensione , che impiegai a coltivare le Viti 
medefime. Le ftraniere Nazioni quali tutto il 
bello ed il buono nelle Arti , e nelle Scienze 
hanno imparato da noi ; ma convien difìngan- 
riarfi, noi damo reflatì nelle antiche pratiche j 
elleno le han perfezionate, cl hanno fuperato , 
e conviene f che ora apprendiamo da effe , 
■fletta non è vergogna . Le combinazioni in 
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cui fi trovano le Nazioni medefime f rendono 
qua fi indi fpcaia bile cottila alternativa . Quei 
poflbna dir fi Popoli pii accorti , e i più fag¬ 
gi , che fpogliandofi dei pregiudicj, fanno trac 
profitto celerar&ente da chi più ne sa di efit , 
e fpecialmence nell* Agricoltura , eh 1 è la vera 
bafe della pptenzi e ricchezza degli Stati > del 
commercio, e della popolazione. 

I Francéfi fono molto addcitrati nella col¬ 
tura della Vigna , e nd modo di far i buoni 
vini * Forfè vi ftupirete fe vi d[fò , che nelle 
Campagne della Spagna', prefl'o Xra (a) , ove 
di prefente io foggi orno * Se pratiche ne fono 
migliori affiti, e che il vino , il quale per ef¬ 
fe °ne ri fu Ita, è d' una particolare fquifixezza . 
Ho dunque d i regnato d 1 attentamente offervar¬ 
ie ; ed ecco che ve ne faccio una chiara de¬ 
ferì zinne , coll 1 oggetto di fervi re a* miei coni- 
patri otti; Felice me fe fi rifinivano a farvi ac¬ 
cezione; e pia felice ancora fe dipoi fi met¬ 
tano ad effettuarle almeno per quanto com¬ 
porta la n a cura'de 1 terreni 7 e del dima d’Ica^ 
lia » 


Seti* 



(a) Nella Provìncia ddl'Andalufia . 








mht E Viti in Xspagna * 
Scelta delle Terre* 


IT?’ Noto bafìevolmente quanto importi k 
^ feelta de'terreni per In piantagione della 
Vigna , giacché da loro fughi tragge il vino 
il pia eflénziale delia fua qualità. li territorio 
di Xeres e delle fae vicinanze ha buonifflmi 
fondi ; ma non pertanto at Ero va afe ne , che 
deggion godere la preferenti. Qui ne daremo 
la differenza fondata lull 1 efperienza di lunghi 
anni, e di perfone intelligenti. 

Le terre bianche , leggere , tenere , graffe 
c fiabrili, ottengono il primo luogo. Di fatti 
codefle proprietà benilTìmo fanno co no (cere i 
principi, ch'effe contengono* Sono poro fé , e 
con Tegnentemente dilpoitiifime a ricevere riiiì- 
preifione dell' aria ; i loro fili fono dolci e 
ioavi , abbondano di folli leggieri , in parte 
ontuofì , balfamicl, e fpiritofi ; qualità le più 
dfenziali , quelle che recano i migliori vini- 
Le terre tiranti al giallognolo , e che ab¬ 
biano le qualità tìefie che le precedenti , cioè 
tenerezza, grafiezza, e friabilità, contengono t 
medefimi principi , e vanno nell 1 ordine delle 
predette # 

À quelle tengon dietro certe tene nericcio f 
leggere, tenere, graffe e friabili. Danno bua- 
niiTimi vini» ma un pò 1 crudi. 

Le bianche, dure, e fode , che tengono la 
futura del tufo, fono di molto inferiori; i lo- 
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ro fughi fono più vifcofì, i loro fall più grof- 

folani. t 

Le nere, che fi accollano alla qualità deli 
argilla , fono di peffima qualità . I fughi ne 
fono vifeofi , ed i fa li terreftri ed acidi . El¬ 
leno fi condenti! no e s’ indurano talmente, me¬ 
diante il calore, e la fecchezza , che il frutto 
appena può tirarne una piccioìa follati za i uo- 
fioche bene fpefTo egli languifce e muoie lui- 
la pianta.' 

Le terre roflè tnefehiate di fabbia, lono al¬ 
tresì dì qualità inferiore , contenendo poca co¬ 
pia di principi attivi ; di modo che i vini rie- 
feono deboli ed afprì. 

Finalmente le fabbie fono i fondi i più in¬ 
feriori , avvegnaché il frutto fia bello alla vi- 
fta, e buono da mangiare . I vini contengono 
poche parti dienziali, e quelle iembrano dila¬ 
vate in molta Aeroliti. 

Preparazione dellz Terra. 

| A preparazione della terra per fa piantagìo- 
ne della Vigna , fi efeguifee a Xeres , e 
nelle fue vicinanze , ne' tempi piu caldi dell 
anno, cioè ne’meli di Luglio e d’Agofio , e 
per quanto fi poffa , lunge dalle pi°gg‘ e * 
quando la terra trovali maggiormente conden¬ 
sata dagli ardori del fole . 

Quattro uomini fituati di fronte con picchi 

roba- 
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srobuftìlTimi fendono e fpaccano la terra ad mi 
leinpo medefimo, riducendola in groffe glebe v 
che rovefeiano le une far F altre t dando al 
loro lavoro la profonditi di trem 1 oncie , o 
qualche cola di piu , La terra così rozzamen¬ 
te fmoffa * lufcia dei vuoti fra le dette glebe* 
per dove l’aria s’infirma e penetra fin al fon¬ 
do del lavoro* Queft 1 ufo, febben penofo e co¬ 
ìto fo , è autorizzato da mia lunga fperienza , e 
fembra effettivamente fondato iulle leggi deil 1 
Agricoltura ; perché V aria avendovi un libero 
ingreflòj tragge feco quelle parti fermentative 
deli 1 atmosfera , che vengono riconofciute sì 
adattate * e sì neceffarie alla vegetazione ; lo 
che effendo ri nevato , mercè la continua cir¬ 
colazione di queft 1 aria durante tute 1 il tempo 
della feechezza , la terra ne riman per tal 
guifii penetrata ed impregnata t che coll 1 aiuto 
delle foprav venienti piogge f le quali ti* nifi- 
nuuno fin al fondo , da feftefla fi gonfia * fi 
animo! li fee * ed offre un terreno proprio alla 
recezione > ed alla piantagione de’farmenti. 
Non è cote fio il folo oggetto * che baffi in 
viltà dando ajla terra il detto lavoro * Ve n* 
tu un altro effe natali filmo , eh’ è di riflettali» 
da tutte le erbe pemiciofe * quii fono il Den¬ 
te di cane y la Rubia , il Cocomero felvatico * 
ec. e generalmente di fxerpare ratte le radici 
ramofe e profonde , capaci di far progreflo in 
breve tempo. Tal operazione fi efeguifee con 
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tanta efattezza, che fi ricercano fin i filamene 
ti delle radici medefime , e feguefi il princi^ 
pai ramo fin ad incontrarne la punta, per tor¬ 
tai me me eftirpark . Diligentemente raccoIgonfi 
tutte qaefte radici , e fi abbruciano fuori del 
terreno da mettere a Vigna •. Le altre erbe 
hanno il tempo di reftar leccate dagli ardori 
del fole ; ond* è che parecchi terminano quello 
lavoro al mefe d* Agofto 5 affin d 5 impedire ^ 
che le piogge , Je quali potrebbono fopravve¬ 
nire la Settembre, non le fucefFero rivivere * 


Dei Sarmmti * 


lf Sarmenti vengono feelti fra ì più vlgorofi* 
■ e di lufficiente lunghezza; per tal effetto fi 
lafciano fu Ih pianta fin ai tempo della pian¬ 
tagione , ed allora fi tagliano più appallo * f 
più rato il tronco } che fi a polììbile a 


Piantagione della Vigna « 



Er dar opera alla piantagione fi afpetea ^ 


** che la terra fi a fiata bagnata dalle acque 
delle pioggie del verno ; il perchè non bavvi 
afColatamente un tempo Affo per tal operazio¬ 
ne y rimanendo determinato dalla caduta delle 
piogge medefìme - Quelle , che permettono di 
farla nel corfo del Dicembre, recano maggio* 


re fperanza per la rmfeita de 1 fanpenti, attefo 

che 
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che ]e altre piogge, che cadono dopo , danno 
ad effì i! tempo di germinare , e metter ra= 
dice . 

Si fpiana la terra , vi fi fanno delle buche 
In dilla nze uguali f cioè cinquanta cinque onde 
Tuna dall 1 altra; tal effendo la mifura più re¬ 
golare , affinchè le radici abbiano fi te da eften- 
derii fenza toccarli . Quefte bacche hanno tut¬ 
te T altezza del lavoro , cioè , onde trenta ; 
in ognuna di effe fi adatta il fuo far mento * 
che ripofa allora full a terra dura ; di modo 
che mediante la durezza della terra rnedefima * 
ciie non e itala lavorata 3 le radici incontran¬ 
do refi (lenza , fi eftcadono orizzontalmente, ed 
in maggior numero, per diftribuire più gene¬ 
ralmente il fucchio a tutte le fibre del corpo 
del far mento r e farlo ere fc ere ed ingroffare 
ugualmente ; in luogo che fe qualche radice 
trovaffe al di fotto la terra mobile 3 potrebbe 
1 ormarli qualche buglione y il quale non fona- 
mini Arando fugo , che a certe fibre * che gli 
corrifpondefferG , farebbe languire * e feceare 
| c altre, ficcome veggi amo accadere negli al- 
beri, i quali non fi dilatano fe non fe a mi- 
fiu’a , che le loro radici fono moltiplicate e 
Ùivife t 
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Coltura della Vigna . 





V A Vigna piantata in quefto modo , rimane 
•*-* così tutto 1* unno ; fe le danno i lavori ne- 
ceffarj come alla Vigna vecchia , e fi ha gran¬ 
de attenzione di non lafeiar fui terreno radi¬ 
care le erbe, e fpecìalmente quelle che gira¬ 
no ramofe c profonde radici , come il Dente 
di Cane ed altre , le quali col tempo appor¬ 
tano un qttafi irreparabiì danno * Si può pro¬ 
fittare foltanto il primo anno feminando dei 
Melloni, Angurie , Cocomeri , ec. 

Allorché nel fecondo anno fi abbia ficurez- 
2a della riufcita de’ far me irti , e che abbiano 
prefo radice, fi tagliano all 1 altezza d’ un pie¬ 
de , ed alquante oncte, eh’ è quella , che dee 
avere la pianta . In quello l J aefe non fi ten¬ 
gono più alte , e difpongonfì a fare una te¬ 
da , eh’ è la madre di tute' i farmenti , i qual; 
dalla pianta vengono in ttguito prodotti . Si 
ri netta il corpo di quella pianta giovane ca 
tutti i germi, che i butti van cacciando Do¬ 
ri al di fotto della tetta medefima . Così i 
farmenti derivando dall’ alto , e ditte udendoli 
e intricandofi gli uni cogli altri formano una 
maniera di ombrello , il quale tiene al coper¬ 
to dagli ardori del fole il frutro ■ Senza dì 
ciò quefto ne patirebbe notabilmente . 
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Della poi azione della Vigna * 

¥ Vignaiuoli più. addeftrati poiana la Vigna 
^ Tubi co dopo la vendemmia , cioè verfo la 
fine di Novembre innanzi di darle il primo 
lavoro j tanto per poterla lavorare facilmente 
e fcnza intrico , quanto per non ricalcare la 
terra entrandovi per far la potagione, Da un 1 
altra parte ha coietto metodo il vantaggio di 
iafciar cicatrizzare le eft remiti dei far menti t 
e di confermarvi il fugo , il quale non lafcia 
dì acqui ita re qualche perfezione mediante ¥ in* 
Temìbile circolazione , che in effi ne fegue du¬ 
rante r inverno. 

Qui piti che altrove fer barro i Propri età rj 
un 1 efatta economìa nella potazìone della loro 
Vigna. Con ciò la fanno fu dì fiere lunghi an¬ 
ni , e ne ritraggono una raccolta quali tempre 
uguale } almeno negli anni regolari . Ad ogni 
pianta non iafeiano che un farmento con quat¬ 
to cinque germi, e due o tre dei piu appa¬ 
renti nei tre germi o butti ; e quanto la pian¬ 
ta ftcffa fa diffidente Iafeiano anche alcuni 
germi a rafo della teff a, La potatone dunque 
confìtte a farla innanzi i lavori f a ben ri [par- 
raiare la pianta , a 1 caricar la degli inutili e 
fovrabbondanti {armenti * ed a rinettarla dai 
legno lecco e morto * Codetta operazione fi 
affida a Vignaiuoli efpertì , che chiamanfi ca¬ 
pi Vignatoli, e Capatas in Ifpagnolo, 
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Lei Lavori* 


Opo cadute alquante piogg'e , fi dà co¬ 
minci a memo ai lavori della Vigna , e fi 
continuano , per qu into fi a poffibile , durante 
le belle giornate . Nel primo lavoro fi rinetty, 
la pianta da tutti i ributti,eh 1 efeono dalle ra¬ 
dici . Gli uni lì fanno a fole hi o porche , gli 
altri a picciole fofle.Le porche fi fanno inal¬ 
zando la terra nel mezzo delle file , Indiando 
le piante libere e (coperte fin alle prime ra¬ 
dici, le quali altro non fono, che fibre fuper- 
ficiali . Le picciole foffe fi fanno a guifa di 
luna falcata, con certe altre porche ad auge-, 
li retti; lo che forma al piede d’ ogni pianta 
una fpecie di picciola buca ■ Quella maniera 
richiede due lavori , ed c in confeguenza più 
difpendiota, ma ha deffa i Tuoi vantaggi. 

Quando la Vigna trovali limata in codierà, 
i folcili non fi fanno dall’ alto al baffo , ma 
tra ver fai mente per ritenere le acque , c porge¬ 
re ad effe il tempo di penetrar? nella terra , 
La Vigna rimane in roteilo flato fin verfo 
primavera , innanzi eh’ ella cominci a germo¬ 
gliare ; ed allora le fi dà ìì fecondo lavoro 
per lini in ire U terra , e ricalzare le piante . 
Ouefte fi radrizzmo con canne , o badaticeli! 
fitti in terra , e agli fteffi appoggia ad ofi fer¬ 
vori eglino di foftentacolo ♦ 

A quell’ altimo liso dietro un terzo lavoro 
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innanzi che la Vigna ferri, cioè innanzi f che 
1 nuovi fitrmeati fi congiungano e fi confon¬ 
dano intrecdandofi fra etfi , e mentre che an¬ 
cora fi può entrarvi dentro fenza far danno * 
e quando la Vigna fìà fui punto di fiorire * 
Quello lavoro ferve a difttuggere Y erbe pro¬ 
dotte dalle acque dell’ inverno * Indi fpen la bili 
foao gli accennati tre lavori , e d 1 un ordina¬ 
ria pratica nella coltura della Vigna . Alcuni 
le danno un quarto affai leggero verfo il me¬ 
le di Luglio , e quefto ferve a diiìruggere le 
eibe di primavera * e nel tempo meddìmo a 
fpargere falle frutte una polvere fina > che vi 
lì attacca , e contribuifce nel fuo tempo alla 
loro maturità. Quando la Vigna abbia caccia¬ 
to fuori i fuoi far menti alla lunghezza di otto 
0 dieci Once, la fi libera d’una parte di quel¬ 
li j che non portano frutto ? alfine di lufeiare 
piu nodrimenro agli altri ; e quefta operazione 
chiamafi cajlrar la Vigna i 

I farmene! troppo carichi di frutto , o che 
inclinano troppo verfo terra * fi appoggiano j 
come fi è detto con precide canne 7 o for¬ 
chette di legno * 11 fogliame forma così un 
ombrello , che difende i grappoli dagli ardori 
troppo cocenti del fole * ed il frutto in altra 
guifa coperto , crefce dolcemente , e profitta 
ad]e poche efalazióni , eh* efeono dalla terra 
durante la notte 3 e giungendo finalmente alia 

per- 
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pei fetta naturiti difponcfi alla vindernmia • Sì 
fa, che qui non fi fanno, che vini bianchi'; 
vini, che non fermentano col redimento . 

Della Vìndemmia . 

7f vìndemmia eflendo la pio importante ita 
■*-* le’ operazioni , che riguardano, la Vigna , 
è quella in conseguenza , nella quale fi ripone 
maggior attenzione , che nelle altre . E’ quella, 
che tende ad adempiere il fine propoilofi per 
tutt’il corfo dell’anno ; tutte le q’pefe fatte, e 
la coltura efegdta , hanno per unico oggetto 
una buona raccolta * 

Qui la Vìndemmia ricerca del tempo per 
effere ben fiata (a) - Si comincia verfo Ja me¬ 
tà dì Settembre , e few ente non fi tei mina * 
che verfò la fine d 1 Ottobre j o al principiare 
di INI ove mb re , 

11 Capo Vignaiuolo * che fi mette alla trita 
de’ vi ndemm latori, dev’ effere uomo capace ed 
efperimctuato ; egli dee conoscere le qualità 
delle uve per melehiarie a propofito ; giacche 
ua tale me leu gl io contribuì ice di molto alla 

buo- 


(a) Parlaji degli anni regolari , in cui l 
tempo per mete a di lai orar con comodo f 
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tuona qualità del vino , Poche fpecie di uve 
ponno andar fole 7 e di fatti non me n 1 è no^ 
va che una , la quale nominali ptrruno , che 
matura dopo le altre t e che da fè foli è 
(ufficiente a produrre un vino eccellente . 

Occorrono altrettanti fpremttoj quante fi vo* 
gl i a 11 fare botti di vino per giorno * Ogni 
botte fi fa fepa ratamente * Impkganfi intorno 
quìndeei quintali di uva per ogni botte , e fe 
avanzi qualche rimanenza , ferv’ dia per un 1 ah* 
tra . l er una Vigna, che non vada provveda^ 
ta j che d* uno fprenmojo , fi vendemmiano in 
un giorno i quìndici quintali d* uva ; ed a ciò 
tfeguire battano lei in fette uomini , benché 
ne mettano in opera fin ad otto. Il Vindem- 
miatore deve tonofcere il grado di maturità 
del frutto per non recidere quello * che non 
trovali ttagionato . La medefìma pianta non 
reca ad un tratto il fuo frutto ugualmente ma-* 
turo 5 il perchè fovente non ifpiccanfi * che 
due o tre grappoli , 1 afe landò maturare il re¬ 
cante con comodo i Egli dee conofcere altresì 
le fpecie di uva f per farne il mefcugHo con 
gìulta proporzione, e conforme agli ordini del 
Capo- Vignaiuolo , 

Quello Capo-Vignaiuolo fceglié il fico della 
Ligna, che trovali maggiormente in tifato d* 
di e re vindemmiato : egli difpone i Tuoi uomi¬ 
ni i ogni uomo è provveduto d’ una cefìa col 
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fuo imbracciatolo , che contiene circa venticin¬ 
que libbre ci' uva . Egli ^ riempie , e tutti 
avendo fatto k medefima. cofa vanno di concer¬ 
to a {caricare la loro cefta nel luogo deftinato* 
Quivi trovali diftcfe fui (iurte feflànta ftuoje ; 
fòpra ogni ttuoia fi rovefeia il frutto contenu¬ 
to in una corba , finche le feffanta fluci'ie ne 
fian tutte occupate. Settanta corbe d’ uva dan¬ 
no una botte, o ciò che qui nominali carretta» 
ta. Mentre che gli uni tagliano le uve * un 
uomo ftà impiegato a levare i grotti tronchi 
dei grappoli ^ e le granella marcite e cattive, 
affinchè il vino non acquifti troppa afprezza , 
o riefea di gufilo non accetto * Il rimanente 
della giornata viene confumano dai Vindem- 
xniatori tutti infieme nella medefima operazione. 

Curata e ri nettata l’uva in tal guifa, riman 
ella fulle fiuo^e tutta la giornata feguente e- 
fpofta al foie , porche lo efiga la qualità del 
frutto , e die il tempo fi a favorevole . La fe¬ 
ra fi ha 1’ avvertenza di coprirla con dell 1 al¬ 
tre fiuoie t onde non rimanga danneggiata dal¬ 
le e fai azioni notturne * Mentre, che quella car¬ 
rettata riceve fulle fiuo]e il. benefizio del fole, 
i Vindemmiatori fi occupano a tagliarne un 
altra, e così fucceffivamence . Eccovi dunque 
l’uva in t fiato dimettere (premuta. 


Ma- 
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Marnerà di far il vino * 

f O fpremirojo non è altra cofa , cita vn% 
^ maniera di a mele Umile in parte a* notavi 
Vetto Ilari . E' un cafTone formato ad angoli 
retti di onde 90, di lunghezza 9 con <5q. di 
larghezza f e tredici di profondità ; colimi co di 
tavole foni f e che nel mezzo ha piantata iti 
modo confitente una vite, die mercè un pie» 
dolo manubrio preme fur una tavola } che 
fee udendo preme altresì contra un piano , fra 
cui f e la tavola fu peri ore fi pone la materia, 
che dev’effóre fpremuta % come in feguito di» 
raffi - 

Effóndo lo fpremito]o ben accurato, appun¬ 
tellato , e meffo in ilìaco , fi rovefeia in elfo 
la carrettata d’ uva , e quella s’impolvera con 
ott 1 o dieci libbre di getto vivo , per P oggetto 
di rompere le punte troppo acute degli acidi 
del frutto * 11 Follatore v’ entra dentro con le 
gambe nude , ma calzato i piedi con certa 
maniera di fc arpe di cuojo molle e ile (fi bile , 
eh’ effóndo umettato non può Ghiacciare i fé- 
mi . EgU ha una pala in mano tanto per fo- 
ftenerfì , quanto per feparare i grappoli follati, 
e difporre il fuo preffo ]0 per lavorare con co¬ 
modo. A mifura cif etti grappoli fono follaci, 
il mollo cola verfo la gola, pattando per uno 
ftaccio deftinato a ritenere i fórni , e va a ca- 

E derg 
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dere in un tinozze» Etilato per tal effetto al di 
fotto della, gola. Follata co’ piedi tutta la car¬ 
rettata , il detto uomo la folla una feconda 
volta , t nel tempo fletto ammalia i grappoli 
jn tal guifa calcati e frantumati all* intorno 
della vite . Ivi ne fa di e Ili una piramide , 
che allaccia dalla bafe alla fornirmi con una 
treccia di vinchi Erga > 0 cinqu* 

oncie , e di luificìente lunghezza . Egli la con» 
duce in ifpirale fin all’ alto , ove P attacca , ed 
afììcura, Infoiando fra i giri l'pazio fufficiente; 
perchè premendo, vengano ì vinchi così adat¬ 
tati a formare una maniera di cefto, che rac¬ 
chiuda efattamente le zarpe. Fotta allora que¬ 
lla mafia fra i piani dello ftrettoio , due uo¬ 
mini fìringono la vite a poco a poco , fenza 
sforzare, ed a tempo fanno, eh’elea il motto 
dalla me defi ma , Due girate di vite battano 
per la prima fprera»tura , ed il motto , che 
zC efee, nominafi vino di cuore d 1 uva, o mu¬ 
sile goccia, ed iti Spagnuolo vino de gema* 

Si preme un 1 altra volta quefta mafia gì dan¬ 
dovi alcune crucche d’acqua per umettarla pii 
o meno , fecondo , che lo efige il frutto ; fi 
toma a premerla , e la fi lafcia in tale fiato 
il rimanente della giornata , dandole di tempo 
in tempo qualche calcata collo ftringere la vi¬ 
te , affinchè elea tutto quel liquore , che può 
afe irne. Quello è quello, che dicefi vino pic¬ 
elo- 
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ciclo, e dagli Spaglinoli aguaplg. Sì ripone in 
un caratello a parte. La muffa d’una carena¬ 
ta fì chiama un piede j quattro maffe coll’ ac-= 
qua, che vi lì aggiugne rtfojlando , recano d 1 
ordinario una botte di vino picciolo * Ciò in¬ 
tende fi degli anni regolari ; poiché così non 
va la bifogna in quelli , ne 1 quali gli eccellivi 
calori di Seccano troppo il frutto, e fpecialmen- 
te quando trovando fi oltre modo allo fcoperto, 
rimanga efpofto ai vivi raggi del fole . In ta¬ 
le cìrcoftahza le granella d’ uva fi corrugano 
per la perdita fatta della loro umidità, ed ac¬ 
quiamo una tenacità, eh’è difficile di -rompe¬ 
re alia prima follatura ; il perchè nella fecon¬ 
da vi fi aggìugne dell’ acqua in biffici enza per 
intenerire la peli? , e meglio dilavare il fugo 
addenfato ; donde avviene non di rado , che 
il vino picciolo trovali uguale al primo vino, 
nel qual calo fe ne fa un terzo. Allora però 
i vini non fono mai della più perfetta quali¬ 
tà . La mafia o il grappume, dopo averne e- 
firatte le tre forte di vino qui fopra indicate, 
non viene gittata via qual inutil cola . Pone- 
fi ben premuta in va fellemi opportuni al bi- 
fogno ; vi fi verfa fopra fufficiente quantità 
d’ acqua , fi Jafcia fermentare , e ricavaia¬ 
ne buoni (fi ma acquavite , e altri ne fanno a- 
peto. 

mi fura delle terre qui contali per almi- 

B s zada ; 
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zadtt ; un’ alatizada contiene 1 S 00 . piante di 
viti , Se quali in. una buona terra, bene lavo¬ 
rata , e negli anni regolari , reca d’ ordinaria 
da due } a due mezze botti di vino , e di vi¬ 
no piccolo a proporzione , contando Tempre 
una botte di vino piccolo fopra quattro di pu¬ 
ro • Sarebbe difficile fiffare la quantità di vino, 
che può dare la Vigna, poiché talvolta prò-, 
duce efuberantemen.te s e tal altra affai poco- 
Tutt 1 i Vini fi raccolgono /epa ratamente , 
ciafcheduno nella fu a botte , ed ogni botte 
contiene trenta atrofie . Vi fi laici a no due ar« 
robe di vuote per la fermentazione ; di modo 
che il vino gonfiandoli fermentando , non gir¬ 
ti che poca fcdiurna, per il cocchiume . Fer¬ 
mentato che abbia a bell’ agio , fi crriporta 
nelle canti'.e , ov 1 effendo ben fituato fi laida 
in quello fiato fempre fcoperto , fin alla pri¬ 
ma eftr ava fazione * Il tempo non n’è equa¬ 
mente determinato, facendola gli uni in Apri¬ 
le , gli altri in Maggio , o Giugno , e certi 
a mifura, che j vini vanno chiarificandoti ; lo 
che fi giudica il migliore ■ Le opinioni fono 
divife parimenti intorno la quantità dell 1 eftra* 
vafagioni riguardo ai vini nuovi , giacché al¬ 
cuni fi riducono a farne due nel primo anno, 
tuia nel fecondo, lafcìando quindi i vini vec¬ 
chi ripofo degli anni interi. Altri ne fanno 
tie ed anche quattro nel primo anno, due nel 
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fecondo , e pretendono ragionevolmente , che 
facendo un efira vada mento ogni anno ai vini 
vecchi , loro apporti gran beneficio, e miglio- 
razione, degradandoli , e fchiarendoli , lènza 
tema } che fi fventino , o perdano di qualità . 
Quello procedi mento , benc hé il meno feguito, 
viene praticato nondimeno dalle perfone intel¬ 
ligenti , e ri’ efperienaa ; e fe i più lo trafan- 
nano, ciò avviene per evitare le fpefe. 

I vini melfi nelle cantine richiedono poca 
attenzione > Si efìra va fatto di botte in botte 
fenza farvi mefcugìio, offervando di non riem¬ 
pierla interamente j e di non otturarla che 
mediocremente. Tutte le cautele , che fi pra¬ 
ticano nel)’ e Arava fag ione, fi riducono ad ave¬ 
re un imbuto munito d’ uno ftaccio di Seta 
per ritenere le feccie od alme impurità , che 
vi potrebbero e fière nel vino . 

Quelli vini richieggono in generale molto 
tempo per la fermentazione ; Io che precede 
dal contener eglino poche fierofità , e perche 
t loro principi trovatili inceppati nelle parti 
vifcofe e ballatine he , da cui non poffono dis¬ 
brigarli fe non dopo una lunga digeinone . 
Col mezzo della ftefla liberando fi dalie parti 
pù terrelìrt e groffolane , quelle efTenziali , 
come loco le fulfuree, oliofe, balfamiche, gli 
fpiriti ed i fidi, acquiftano un tal legame fra 
effe , e sì Erettamente fi unilcono , che in 
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qualche maniera divengono inalterabili , e non 
altro più fanno che migliorare i vini invec¬ 
chiali do fi . Quelli fi chiamano vini fatti. IScn 
fon eglino così era fi!, nè così fpiritofi , come 
i vini di Francia , ma in cambio vi s 1 incon¬ 
tra una forza, ed una foftanza midollofa, che 
piace ; fono nodritivì , e richiamano le forze 
abbattute j non fono fumofì , non inacidifccuio 
nello ftomaco , nè perdono cotali qualità an¬ 
che per una lunga fuccefiìone di tempo ; tro¬ 
vandoli comunemente di quelli vini di cin¬ 
quanta in feffant’ anni , ì quali fono fempre 
più migliori e balfamicì • _ 

X\on richieggono grand attenzione allorché 
fono nelle cantine ; foggiacciono ad ogni fona 
di trafporti di mare e di terra ; i freddi , » 
gli ardori del Sole loro non recano nocumen¬ 
to ; ed ugualmente danno alcuno non ricevo¬ 
no', fe il loro trafporto fi faccia in ladri di 
pelle, in vafi-di terra inverniciata, in barili, 
o in botti. 

Da tutto ciò è agevole conafe ere quanto 1 
arte e 1’ e fp eri e a za contribuì fcano alla buona 
qualità de’ vini . Aggiungerò dunque in tal 
propofito , che rooltiffimo importa il conofccre 
la qualità delle viti, e la maniera onde deb¬ 
bono effere piantate e governate . I lavori 
fatti a tempo, ed a futficienza vi fono dfen- 
y.ial i 3 e debbono fcpplire al diletto degl’ jn ' 
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graffiamenti , che non fi tifano rapporto alla 
Vigna in quefio paefe * 

Spcfc et una Botti dì vino prefa nd/a cantina t 
fin mjja a Bordo d ’ un Vafillo * 

Diritti di Dogana } milioni e reali, reali 
di bilioni 24 5 

Scrivani y Officiali, e tutto ciò che riguar¬ 
da la Dogana ----- - i§ 

Eftravafatori per riempiere la botte t ot¬ 
turarla f per raccorciarla, carreggiarla, 
e barca per trafpor tarla a bordo - - sg 

Quattro cerchi di ferro, a tre reali di bi¬ 
lioni per ogni cerchio - - - - - 

11 Reale di bilioni fi otto quarti e mez¬ 
zo , 

La piatirà fa 128* quarti H 
I 290. reali di bilioni fanno 19* piaftre 
ed alquanti centinaia d’ottavi. 

Il Re di Spagna in favore della fua navi¬ 
gazione efenta dai diritti di Dogana i milioni 
e reali su i vini , che s’imbarcano su i Va* 
fcelli con bandiera Spaglinola » 

B 4 Vd- 
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Delta eonfervazìune del Vini , Difcorjb del ce¬ 
lebre Sig, Dot. Antonio Mata ni di 
Pijloja . 

>.Ua.ntunque f umana indufiria nello fpazie 
^ grande di tempo trafcorfo da! vivere di 
Noè t dopo la ceffazione dell’ umverfale dilu¬ 
vio fino a’ dì noftri abbia fatto ogni sforzo 
per rendere più perfetta e fìcura la maniera 
di fare i Vini , non fi fono però trovati anco¬ 
ra tutti i metodi opportuni per procurarne in 
ogni fpecte una durevole , e vantaggiofa con- 
fervazione. Io so bene che fino dai tempi più 
rìmoti della rifpettsbile antichità fi fono ada- 
prato dìverfe materie tanto vegetabili che mi¬ 
nerali , con molte altre naturali foftanze frana- 
linfe ha te dive r fa mente fra loro per ottenere 
r intento , che fi bramava ; ma non afta ma 
ogni continua e prem uro fa offerv azione non fi 
è ancora confeguito tutto quello , che fi è in¬ 
cetta utente lite cercato . Ed in vero una lunga 
ferie di quelle fperienze , che fono, fovente 
più forte d'ogni ragione, ha dimoftrato , che 
fra i tanti metodi adoperati per quella b;fo- 
gna, alcuni pochi hanno prodotto in certe oc- 
cafioni fi effetto , ed altri fono fiati indarno 
tentati da coloro , a’ quali n’ era commefiù la 
cura . In tale fiato dì cofe non recherà mara¬ 
viglia fe il dottiamo Francefco Bacone da Ve- 
u rulsL* 
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vaidmì0 ( Nov. Qrgaiu in Prof* pag. Q* ) 9 
da cui ha fempre rìconofcìuto un formilo van¬ 
taggio la nazione Ingkfi y e tutta la più colta 
Europa , diftribuendo le fetenze più nobili f e 
le manifatture di maggiore ufo y dopo la di- 
vifione delle prime ha pofto fralle feconde F 
arte di fare il Vino , e di confervarlo , Non 
v’ ha chi non fappia che ì noftri antichi con¬ 
divano ì loro Vini non folo per togliere ad 
effi la naturale afprezza t che più o meno in 
fé racchiudevano ? ma altresì per prefervarli da 
un 1 improvvìfa e damievole corruzione * Ma è 
ben degna delle rifleAloni d’ ogni più accorto 
Naturalifta la feelta , che fi faceva da loro 
delle materie credute a propofito per quel fi¬ 
ne f che fi erano lodevolmente propofti * il 
Ceffo y e la Calce con altre limili calcaria 
preparazioni fi tifarono una volta da quali tut¬ 
ti gli abitatori deli 1 àfrica per infonderli nei 
loro Vini, ed in quei fpecialmeiue } che me¬ 
no degli altri fi farebbero con ferva ti incorrot¬ 
ti ; e nelle più meridionali provincia della 
Grecia tanto il Marmo ridotto in polvere ? F 
Argilla , il Sale > e F Acqua marina , quanto 
la Mirra , e gli Unguenti preziofi per un tal 
fine fi preparavano ; fenza fare alcuna men¬ 
zione delle molte compone cofe 7 delle quali 
quei di Canài a forfè troppo creduli avevano 
per cofhme di prevalerti . Che fe rammentate 

fi fro- 
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lì trovino per avventura certe particolari co¬ 
liti manze degli Spartani f fra quefte che ap¬ 
partiene alle varie maniere di bollire ì Vini ^ 
e cuocere eoo e (TI molte materie eli fpecie di¬ 
verbi y e pimtofio nocive che falutari * Ad i- 
mitazione però di quei Popoli } che attendeva¬ 
no a promuovere il mantenimento dei Vini , 
procurarono altri f e particolarmente nella no- 
ftra Italia s che una tale incombenza non re- 
Gaffe nei loro paefi del tutto abbandonata ? e 
negletta * Pertanto da una ben fondata tradi¬ 
zione riportata da qualche Morieo di gran no¬ 
me fi può inferire 7 che nei pafiatì fecoli la 
Pece * Y Incenlb , il Catrame f e diverfe fo* 
Ganze refi noie col Vino fi umifero in alcune 
parti della Lombardia * e che appreffo i Sia* 
iiani foffe una volta in vigore Pufanza d’ af¬ 
fumicarlo per renderlo piu maturo } ad e Tem¬ 
pio di ciò, che fi faceva ancora nella Proven¬ 
za al riferire di Plinio ( Nat, Hi fi * /* XIV* 
Cap. 6- ) Merita per altro d’ effe re avvertito 
il fine , che fi erano prò pollo alcuni dei no- 
fin antenati piu per luffo che per vantaggio 
comune ; avvegnaché per accrefcere la parte 
più fpiritofa e bai lamica de! Vino penfaflfcm 
a riempierlo delle più fquifire e aromatiche 
compofizioni , che a caro prezzo da lorira ni 
paefi fi procacciavano * Quindi è che appreflb 
gli antichi Ebrei era in ufo la conditura a re¬ 
mati- 
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matita del Vino nelle raenfe dei Rabbini , £ 
dei Grandi , nel quale infondevano ancora la 
Mirra, l'Aloè, il Fiele , ed altre amare fo- 
ftanze , allorché fi trattava di prefentarlo al 
condannati , come in fatti dato fu con Giu¬ 
daica perfidia a Gesu-Crifw Salvatore del Mon¬ 
do* Era in oltre un Vino diverfamente con¬ 
dito con materie fpiritofe quello , che prepa¬ 
ravano gli Orientali per acereteere il vigore 
al corpo t e h gìoja allo fpirito ; e perciò 
rammentato fi trova dai Poeti t ed in ifpecie 
da Omero ( Odzj}'. /. IV* ) , l’antico e forfè 
favolofo Nepente , la cui compofizione dalla 
Egiziana Poli damia moglie di Teone fu corte- 
fememe infegnata ad E lena , e da quefta poi 
dato un tal Vino alPofpite Telemaco figlio d* 
UliJJe per liberarlo dalla tri Rezza , ed al ma¬ 
rito Menelao fratello d 7 Agamennone Re dì 
Sparta * Di più fappiamo che fra le partito* 
lari Leggi Maomettane dell 5 Alcorano una ve 
tl ha , che comanda efprefTameiite ai Tuecki di 
fare ufo in tutte le provinole deir Imperio 
Ottomanno del Vino cotto , c aromatizzato * Ma 
è cofa certa che iì fine più gmfto di condire 
ì Vini tempre fu quello di ottenere , che fi 
confervaffero per lungo tempo, conforme fi e- 
rano prefiflì gli antichi Romani intorno a fet- 
tecenio anni dopo la fondazione di Roma * 
Quello è quel fine lodevole ^ che racfiè mia 

volta 
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volta i Franccji a chiarire i loro Vini adope¬ 
rando la Colla di Pefce polverizzata , le fcheg- 
gie di Faggio, lo Zucchero 3 e finalmente il 
chiaro delle Uovi , come fi ni a tuttavia a’ di 
nafta per rendere chiarito il Vino di C?pro 9 
e il Mofcado dì Siracufa * Perlocchè gli Gian - 
defi per ottenere che il Vino di Francia Ila pili 
durevole, e refìfta alle lunghe navigazioni, ti¬ 
fano anche adeffo il fumo delia Pece , e del 
Zolfo ; ma non fenza pregiudizio ddP umana 
lalvezza , e (fendo fi offervato , che facilmente 
produce P Àfma , la Soffoga rione , la Toffe , e 
la Raucedine , in quella guifa , che ponendo 
effi le lamine di Piombo nella Birra per impe¬ 
dire f che macidifea , fi Soggettano fpeffo a 
quella malattia funefta f che Colica Saturnina 
addimartdafi , avvengachè dalla parte acida del¬ 
la Birra unita coi Piombo ne nafea quella 
compofmone chiamata dai Chimici Zucchero 
di Saturno . Che fe quanto fi è penfato a con- 
fervare il Vino non fi foffe altrettanto avuta 
in dimenticanza V umana feliciti , non vi fa¬ 
rebbe motivo di doler fi deir abufo di porre nei 
Vini certe arbitrarie materie più degne di bri- 
fimo * che di approvazione, e di cuocerne al¬ 
tre col Vino mede fimo , acciò peffano in quello 
incorporarli più agevolmente- Fra quefte f ol¬ 
tre lo (pirico di Vino, ovvero Acquavite ado- 
praca in Frauda % debbono contarli varie Spe¬ 
cie 
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eie di Tabacco f le quali polle nei Vino hanno 
picciotto fovente ai bevitori di efio i! Vomito* 
la Sincope * la Vertigine f 3a Cardialgia , ed 
un Sudore piu del dovere abbondante * E che 
dito io del Sale ? Quefìo pure ha cagionato 
ad alcuno eccellivi Dolori di Stomaco > come 
parimente fono ftati prodotti dal Vino riem¬ 
piuto f fecondo il coftume degli Africani , di 
Gdfo e di Calce per ottenere f conforme cre¬ 
dono gH Spaglinoli j che ne fanno ufo * che 
coll 1 a fi orbi mento della parte acida refti impe¬ 
dita ogni vinofa fermentazione ; non mentovati* 
do Pfndigeftione, la Scabbia* ed altre malat¬ 
tie cutanee, che giufta le più ferie oflervazio- 
m deli’ indufìriofo Begtte de Fresie ( Le Con¬ 
ferì?* de la fante Chap. Ili, ) da quefta forgen- 
te derivano * Ed ecco * che quando ancora lì 
ottenga con tali mezzi la prefervazione dei Vi¬ 
ni vi è fpeflb congiunto lo fcapito della fani- 
tà• Cialcuno vede, che con arte particolare fi 
conferva per lungo tempo il Vino dì Borgo¬ 
gna , ma è chiaro parimente , che da effo è 
ri {'vegliata non di rado V Apopleffìa ? la LUia- 
fi , e la Podagra con altre confiderabilì ma¬ 
lattie * Il peggio però fi è che una male ìn- 
tefa economia , e forfè la biafìmevole avidità 
cfun ingiù fio guadagno fa sì ; che anche nei 
tempi prefenti fi ponga nel Vino 11 Rame* il 
2olfo p c f Alabaftr® polverizzato % od inoltre 

V Al- 
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V Allume, 1’Asbefìo , l’Amido , 1 gofci delle 
Uova, la Pece, jl Geffo , 1* Arena , la Cal¬ 
ce, il Litargirio , 1* Argilla , e l’Acqua mari¬ 
na, e finalmente la ragia di Pino , la Canfo¬ 
ra, l’Elleboro, l’Olio , il Fieno Greco , la 
Galla, il Finocchio, t Piftacchi , e le Cirie^ 
ge acerbe con altre fomìglianti materie adat¬ 
tiate maliziofamente per la fallì fica zinne del 
Vino medefimo„ Eppure la noftra Italia, che 
abbonda dì fquifitifììmt Vini, non è efente dai 
rimprovero degli abufi deferì tri , come lo era 
nei primi tempi della Romana Repubblica, nei 
quali il Vino era cotanto raro da obbligare i 
Romani a fare col latte i lib^menti agli Dei ; 
giacché fi può congetturare che al tempo di 
Romolo foffero molto rare le viti in Italia , e 
che non fofie guflata la bontà del Vino che 
alquanti anni dopo la fondazione dì Roma s 
allora quando le Viti dalle piò ri mot e parti 
dell’ Afta furono tra (portate in una quantità 
maggiore nel!’ Europa „ Quella rarità però fe¬ 
ce rifoìvere ìl vecchio Catarie a comandar? 
che i Servi, e i Contadini lo inacquaffero ìe- 
condo un antichi dima cofìume , la cui notizia 
tramandata ci viene dai tempi d’ un certo 
Stufilo figlio di Sitem , o come altri voglio¬ 
no dai tempi d’ Anfitrione Re d 1 Atene ■ Ma 
per quello che appartiene a cuocere i Vini , 
ed incorporarvi con quello mezzo la parte piò 
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fotta n zio fa di eftranee materie , è da avverti- 
tire, die ad oggetto d 1 a cere [cere il colore al 
Vino piti debole fi prendono per la cuoci tura 
le Uve più nere , ed in qualche luogo dell* 
Italia alcune piante , che abbondano nelle fie- 
pi, e che riempiute fono ne’ loro frutti d 1 uti 
fluido nero e pavonazzo » Da quelle fl ottiene 
1 intento , e particolarmente dalla Titolacela 
Americana y o Solano V ir gì ni ano , di cui in 
qualche copia fe ne trova a’ dì n offri princi¬ 
palmente nella Tojcana , od in ii'pecic nel 
Territorio pifrojefe , ove io ho fatto varie 
ilotanìch: otTervazioni . Riefce in tal guifa ai 
Fattori di Campagna, ed ai Contadini di al¬ 
terare alcuna delle qualità fenfibiji , che al 
Vino appartengono ; ma la loro poca accor- 
iezza è fiata non di rado cagione che racco¬ 
gliendo te piante indifUntamente hanno fram- 
mifehiato con effe il frutto di Belladonna , o 
Sonino fttriofo y il quale ha prodotto fpeffo il 
Delino 3 il Tetano , l’impedimento della de¬ 
glutizione , e la morte . Che fe introducono 
nel Vino le materie ferrigne , la Quinquina , 
il Rabarbaro ( l 1 Aflfenzio , il Pepe , il Zenss- 
« 0 , e limili cofe , non è ciò fatto ad urbi- 
Ul0 1 C °1 fine di farne ufo in certe indi- 

guize del corpo umano f fecondo approva- 
±'Owe di quei ? che ne hanno mici cognizione 
pecetta* Ma acciocché fi poiTa accennare qual¬ 
che 
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che importante notizia Sopra un affare di tan¬ 
to rilievo, conviene avvertire non altro effere 
ìl Vino che un liquore grato , fpiritofo , e 
cordiale Spremuto dalie Uve mature , e depu¬ 
rato dalle feerie per mezzo d’ un moto fer¬ 
mentativo • Da e fio per opra della diliillazio- 
ne fi ricava quel fluido molto infiammabile , 
che fpirito dì Vino comunemente fi appella , 
ed è diverfo dall’ Aceto , il quale in le iac¬ 
chiude una foflansta acida lenza infiammarli , 
Contiene il Vino non folo alcune parti Sulfu¬ 
ree, e olee.fe, ma ancora una materia falina, 
cioè il Tartaro , che divenuto refiftente , ed 
unito colla parte acida, e Sulfurea , fi attacca 
più o meno alle botti ( Vcd- BaCC. De nat, 
Vin. hifi .), e parimente moire particelle tras¬ 
parenti , le quali offervate dal gran Galileo Io 
induffero a credere, che dire fi patelle il Vi* 
no un compolto di umore , e di luce ( Ved, 
Magatoti. Lettere jcientif,[ Let. V. pag. 43* )• 
Divertì poi Sono i cangiamenti delle qualità 
fenfibili dei Vini in riguardo alla loro com- 
pofizione 5 avvegnaché Secondo il eoftume di 
varie Nazioni fi facciano quefti ora colle Uve, 
ed ora col Ribes , col Sambuco , col Grano , 
e coll’ Orzo, ed inoltre coi Pomi , Mori , e 
Cìriege, e finalmente e collo Zucchero , coi 
Miele , e con diverfi legumi - Oltredichè tu* 
lasciando la formazione della Birra, del Sidro, 
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di altre compone bevande 


una raefcohiiza 
e d" altri indire- 

b 


noto ch'ere in ufo in Londra , 
di Rum , Pere , Zucchero , 
dienti per fare un Vino firn ile a quello dì 
Sciampagna ( Veci. Le Blanc Letrsr, Tom. II. 
pag. 16 4 . ) » e nell'Indie orientali V Arach , 
che è un liquore fpiritofo eftratto da un fugo 
vegetabile della pianta del Cacao , il quale fi 
prepara principalmente in Goa , ed altrove . 
Gl’ italiani però difficilmente fi adattano a 
quefte bevande , e piuttofio bevono i Vini 
nelle quotidiane inenle , fenza che abbiano bi- 
fogiio degli ftranieri, che fino nei tempi ami¬ 
chi furono una volta proibiti con legge mili¬ 
tare a’ Romani , e che ne’ tempi ncftri non fi 
ufano fe non di rado nei più fquifiti banchet¬ 
ti delle perfoae opulenti . Pertanto i Vini d’ 
Italia; quantunque grati di loro natura e fa¬ 
bbri , fono fecondo il biafimevole celiarne d’ 
alcune altre Nazioni con frode alterati fo ve ri¬ 
se dall’arte maliziofa di coloro , che li con- 
fervano; e ficcome le materie , che vi s’in¬ 
fondono particolarmente in alcuni luoghi della 
Tofcana, fi riducono all’Allume , Zolfo, Pe¬ 
ce , Calce, e truffo , di quefte appunto con¬ 
verrebbe conofcere la natura . Ed in vero è 
noto elfere 1’ Allume una fpecie di Vitriuolo 
bianco , oppure un Sale minerale acido, af¬ 
ferò , e abbondante di particelle terreftri e 
fu fi uree , e che il Zolfo può chiamar fi una 
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fbecie di Cottali kl minerale , e facilmente in¬ 
fiammabile , che contiene alcune porzioni di 
Terra , di Sale acido, e di Bitume , In o.tte 
non vi e chi polla mettere in dubbio effeie Li 
Pece un fugo condendo, ovvero una certa Gom- 
ma re fi noia formata ne’pingui vegetabili, ed in 
ifpecie de’Pini, e negli Abeti, che in fe rac¬ 
chiude un fugo acido, e molta foflauza oleola, 
e che la Calce * ed il Geffo fono materie tene- 
ftri nelle quali le parti faline in qualche co¬ 
pia racchiufe fono . Or chi non vede , che fe 
tali materie nel Vino fi pongano , ne divelli 
forfè più durevole la confèrvazione , renden¬ 
doti più chiaro , e meno foggetto a corrom¬ 
perli ma nel tempo fletto fi moltiplicheranno 
in quei , che lo bevono , molte cagioni d in- 
fedite malattie? Un tale abufo , che è pur 
troppo frequente, è flato da me offervato par¬ 
ticolarmente in Pijhja mia patria, ed m vaq 
luoghi del Territorio di etta , e con qualche 
rammarico ne ho veduto alcuna volta in inol- 
ti de’ più poveri concittadini le fu netti tir me 
conseguenze . Ma quefte non io falsante» ha 
potuto confiderai ne’ tempi prefenti 1 awen- 
gachù altri ne’pattati fecoli le aw ? rtiffero , e 
fra quelli in Speciale maniera Pompeo Bari* 
di Pepa Medico del Pontefice Pio IV. ( De 
Bah. mont. caU comm, pag . 2. ) , e Dacci* 
Baldini celebre commentatore d' alcune opere 
del grand' Ippoaate , il quale in uno deMum 
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commenti affari fce ( Comm, in Hippocr, d: ssr. 
aau, & loc, pag. 151,) che fe eia alcuno lì 
bevano i Vini riempiuti d* Allume , ne nafee- 
ranno gran danni per la falute , come in fat¬ 
ti ne naffo 110 dai Vini, che fi fanno nella 
campagna di Pi fio/a , effendochè i Pijiojefi , 
fecondo la di lui afferzione , per preferirli 
nella -Eftate dalla putrefazione vi ponevano 
una volta f Allume, Quello fu avvertito an¬ 
cora nel paffuto fecola dal dottifiìmo Medico 
di Pìfioja Giovan Battjìa FìdtlìJJimì , il qua¬ 
le dice fi 11 cera mente ( Ojjerv. Taumafif. pag, 
139') c ^ e * fboi concittadini nel mefe di Marzo 
mettevano nelle botti un’ oncia di Allume per 
ogni barile di Vino . Vero è poi, che quello 
favio Scrittore filando in dubbio fopra il deci¬ 
dere de’ funefti effetti cagionati da quello abu¬ 
fo , fcriffe una lettera in data di Pijìofa nel 
primo giorno di Geniiajo del? anno idoo. al 
celebratiifimo Girolamo Mercuriale fuo grande 
amico [ De Feh, mal. Fpijl. pag, 234 ) , in 
cui dopo avere cipolla Y antichiffima coftuman- 
za de’ Pijiojefi di franirnifchiare 1 ’ Allume col ‘ 
Vino lo pregò a dichiarare il fuo fentimento 
fopra i danni, che potrebbe arrecare all’ uma¬ 
na falute; e n’ebbe per rifpofta s che in giu- 
fta quantità non avrebbe nociuto , portando 
elio al fondo le parti più corruttibili, e difen¬ 
dendo ]e rimanenti da ogni qualunque fiali 
corruzione ( Ved. Mercuri al. Conf. Med. Tom. 
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XF. pag. loo. ) . Ma febjbene non fi a lungi 
dal vero che confi derando.fi 1 ’ Aduni e come li¬ 
na Manza terreftre e calcaria polla, portare 
al {ondo le adotte parti, ed in tale guifa non 
arrecare alcun danno ; e chi può afficurarlì 
che ciò fi faccia, col dovuto riguardo , ed in 
una piccola quantità ^ Dovrebbe al certo iem- 
brare Superflua nel Territorio Fiftojofe la pre¬ 
mura introdotta di bollire V Allume col Vino, 
o d’infonderlo nelle botti polverizzato , col ri¬ 
flettere che buoni fono e falubri principalmente 
nelle colline quei Vini, che vi fi fanno, con¬ 
forme ;può dimostrare la comune fperienza , 
oltre all’ autorità di vari Scrittori . Fra quelli 
fi dee noverare il tinelli ( Dell. Pod. Cap. 
XVI. pag. 99. ) , il quale ha dato le giulie 
lodi alla "bontà, e Salubrità dei Vino bianco di 
Lamèorecchìo. fatto nei poderi della nobili HI ma 
Famiglia de’ RofpigUoli , di cui ha favellato , 
come ancora di quello di Carminano , fra gli 
altri il Bartolo ( Bue. in Boari, pag. 17* e 
55. ), e più di tutti il Fìjtojejè Trinci, di cui 
fi trovano varie importanti olìervazioni d A- 
gricoltura ( Agricoli. fperim. pag. 63- ) * Ed 
acciò fia nota la preci ih maniera , colla quale 
ogni anno s’ infondono ne’ Vini le diverie ma¬ 
terie credute a propolito per coniervarli , fa 
d’uopo Capere , che avanti di porre il Vino 
nelle botti fi prepara una certa miftura , che 
col nome di Ciambella diflinguefi - lillà è com- 
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polla dì tela imbevuta di Zolfo liquefatti? , e 
indi ricoperta di cenere , o di molte materie 
aromatiche e infiammabili , e piegata in guife 
da rapprefentare una Ciambella d’una grandezza 
proporzionata all’apertura di ciafcuna delle botti 
gfà acconciate , e internamente lavate cóli Vino 
co 11 ente . Per tanto accefa quella col fuoco 
d’ una fiaccola s’ introduce con un filo di ferro 
nella botte, e fr-efiiude fintantoché non fin la 
Ciambella dal fuoco già concepito quali con¬ 
ili mata e dilìrutta , e finalmente levato ciò , 
me non fi e disfatto , vi fi pone tanto Vino 
da empiere due terze parti della botte medefi- 
nia . L* altra parte poi fi riempie di Cotto , 
nhe altro non è che una bollitura di Molto di 
Uve le piò nere coll 1 aggiunta d’ una quantità 
dl ” aìe comune, Zucchero, Allume, e diverfe 
meicolatize aromatiche . Fatta finalmente quella 
preparazione , e paffuto 1’ inverno , per impe¬ 
dire, che il Vino debole non loffia nella pri¬ 
mavera qualche notabile cangiamento , attelò 
e vicende della ftagìone , pongono alcuni nel 
me e di . Marzo una quantità d 1 Allume polve- 
uzzato m ciafcuna botte fecondo il cofiume pìX 
rammentato dal FideUfim . Che fe coloro , 

, P re fiedono alla cu fiodia delle Cantine , f£ 
ugnano di non trovare un metodo fìcuro per 
confervazione de'loro Vini, io fono d 1 ay- 
'* ? ’ ,r ie . a 'aicorando alcune cautele imporcan- 
10 faccla,1 ° a torto. Ed in vero fe i meta- 
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di finora introdotti o non fono baftevoli per 
conferva re i Vini, o fe lo fono ne riferite dei 
danno la fallite degli Uomini, rimane loltanto 
la ricerca del modo di opporfi a qaefii frequen¬ 
ti difordinì , e ciò non fi potrà eonfeguire 
giammài finché non fi faccia cónto delle con¬ 
tinue offer vaimi». (Visite adunque dimoila no, 
che primtófaitìente il Vino deve effere ben mt- 
to cioè di Uve (ceke e mature , e non im¬ 
brattate nè di Calce , nè di fterco , nè di al¬ 
tre fomigltanti materie, che alle volte li ula¬ 
no per impedire , che fumo colte dai paffeg- 
eieri ■ Fofte poi nel Tino bene acconciato fi 
fi dabbono calcare in modo , che fi cOnfervmo 
capaci di ricevere una perfetta e compiuta 
fermentazione > fenza immergere nel Motto al¬ 
cuna materia fluida , e molto meno 1’ acqua , 
conforme alcuni fanno nei Vini della pianura. 
Dopo che il Vino è ben chiarito, e P er cou .‘ 
feguenza perfezionato, conviene porlo in botti, 
che fieno fiate efpofte all* aria aperta , e non 
abbiano alcun fetore , e che fieno fiate inter¬ 
namente lavate , e rinfrefeate difigentemente 
non già coll’ acqua falata , o acqua d Alloro 
cotto, o Ginepro, come altri fanno , ma bari¬ 
si col Vino bollente o tiepido , e che fieni 
pofte in qualche Cantina fiefea e ventiate 
È’ da avvertirfi , che fieno ben chiude nel¬ 
la fuperiore loro apertura, e fecondo il co n- 
iris di Tofani giornalmente riempiute a pm- 
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porzione del bi fogno di altro Vino di buona 
qualità p In oltre in certi cangiamenti dì Ha* 
gione fu di me iti eri porre il Vino d 1 un vaio 
in un altro , ed ancora nei fiafchi di vetro , 
i quali non è necefiàrio, che fieno futi tacente 
chi ufi f e ben c ufi odi ti in luogo opportuno , 
accio fi mantenga netto r afe inno > chiaro , e 
guftolo, Che fe vogliali confervare piu luogo 
tempo j fi può mettere in vafi di Terra bene 
Inverniciati ^ ovvero in fiafehi e bottiglie di 
vetro 1 e pofeia fot terrario , conforme fi ufa 
in alcuni Oltramontani paefi - E ficcome fra i 
Vini altri tono Ipimofì, e gagliardi, che per 
lo pia il fanno ne 1 luoghi di monte , e nelle 
colline e altri deboli t e perciò di breve du¬ 
rata , così gli unì poffono ferbarfi ne i tempi 
ehi vi , e gli altri fpaccìarfi più prefto per non 
fottoporfi a qualche loro infupeiabile alterazio¬ 
ne . iiUonde credo , che coll’ attenzione e pre- 
mnra, e parimente con una pratica quotidiana 
^PP°££* ata offervazione fi poffa ottenere la 
coafervazione dei Vini, lenza 1 ricorrere % cer¬ 
te mefeojanze infaìubri, che dìfeonvengono al- 
1 Uomo giufto e fincero , e ripugnano alle 
buone Leggi dell* umana focìetà , avvengachè 
in cambio di ben confermarla poffa fembntre , 
vhe tendano piuttofto a miferameme diftrup- 
gerla, 5 
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